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Vino Dulce Cristal-I’:

Aguellos maravillosos sorbos del verano 2010

Otro verano, otras vacaciones que llegan a esta Taula de Top Turisme, y desde ella aprovechamos para desear a todos nues-
tros lectores, relax, descanso, diversi—n y buenos alimentos, que los d’'as y las noches pasen lentas y en plena felicidad.
Y ese brindis lo hacemos, por supueto, con un vino de la Comunidad Valenciana, ms concretamente, desde tierras alican-

tinas: el vino dulce Cristal-I'.

ino dulce suave, ar—matico,
\/fresco... Elaborado con uvas

Moscatel de Alejandra cultiva-
das en el Cabo de La Nao.
Un vino de Bodegas Vins del Comtat,
elaboradora de vinos de calidad, es-
pecializada en vinos mediterrtneos de
corte moderno.

Cata

Elaborado a base de uvas moscatel
seleccionadas por su excelente ma-
duraci—n y procedente de vi-as viejas

(mfs de 40 a—o0s). Se trata de peque-
—as explotaciones ubicadas en acan-
tilados junto al Mar Mediterrtneo en la
regi—n de La Marina, donde se cultivan
variedades de Moscatel desde hace
mis de dos mil a—os.

CataOAmarillo muy suave. Fanttsticos
aromas moscatelados t'picos de la va-
riedad: notas de fruta ex—tica (litchies)
y piel de naranja. Matices florales (pZ-
talos de rosa, madreselva...) y c’tricos.
Explosi—n frutal (membirillo, pomelo,
higos secos...) y floral en boca donde
reaparecen los

aromas de la fase
nasal. Es un vino
extraordinariamen-
te fresco y suave,
no empalagoso y
que incita a seguir
bebiendo.O
Variedades: Mos-
catel de Alejandr'a
100%.

Origen: Benitatxell
(Cabo de la Nao).
Graduaci—n: 14%,.
Acidez: 6Ya expre-

sada en fcido tartfrico.

De la monta—a alicantina al mundo
Desde 1997, Vins del Comtat lucha
por recuperar la cultura vin'cola de la
Monta—a Alicantina, trabajando con
los agricultores para crear uvas de ex-
celente calidad. Promoviendo/incenti-
vando que la agricultura siga siendo
una alternativa econ—micamente ren-
table. Para que las vi—-as sigan tapi-
zando los montes alicantinos y el vino
sirva de barrera contra la destrucci—n
del paisaje. Para que Oconservemos
nuestra identidad mediterrinea, para
gue disfrutemos con el vino mediterrt-
neoOn

Mis informaci—n:
www.vinsdelcomtat.com

OEl vino lava nuestras inquietudes,
enjuaga el alma hasta el fondo y
asegura la curaci—n de la tristezaO

(Lucio Anneo SZneca)
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El plazo de admisi—n de participantes concluye el 3eggembre

Convocado el Ill Trofeo Novelda de Cocina coniweafr

a Concejal'a de Turis-
Lmo del Ayuntamiento

de Novelda, con el pa-
trocinio de las empresas lo-
cales Carmencita y Bodega
Heretat de Cesilia, ha con-
vocado el prestigioso Trofeo
de Novelda de Cocina con
Azafrin, que este a—o0 cum-
ple su tercera edici—n, sien-
do un certamen con una de
las mayores dotaciones
econ—micas para el ganador
de los que se celebran en el
pa’s: 1.500 euros y Trofeo
OCarmencitaO, as’ como ac-
cZsit especial del jurado:
500 U y trofeo OBodega He-
retat de Cesilia. Todos los
clasificados tendrfn su di-

ploma acreditativo.

En el concurso pueden par-
ticipar todos los cocine-
ros/as profesionales, pre-
sentando un plato de libre
elecci—n basado en el aza-
frn.

Los participantes debertn
enviar con fecha I'mite hasta
el 30 de septiembre de 2010
y exclusivamente v'a email a
turismo@novelda.net, po-
niendo como asunto: Trofeo
Azafrin, la siguiente docu-
mentaci—n: y poniendo co-
mo asunto:

Datos personales: Nombre,
Apellidos y DNI; Edad; Do-
micilio, C.P., Provincia y Po-
blaci—n; TelZfono e email de

a concejal’a de Turis-
Lmo de Novelda dentro

de su amplio y varia-
do calendario anual de ac-
tividades promocionales
de la ciudad a travZs de la
gastron—mia, ha inclu'do
otra genial propuesta. El
nuevo acierto se llama
OC—mete Novelda® con-
siste en que, del 20 de
septiembre hasta el 7 de
octubre, 13 establecimien-
tos de la localidad ofrece-

por tan solo 6 euros Binclu-
‘do el IVA- e integrado por
un entrante, plato princi-
pal, postre/cafZ y 1 bebida.
Entre los platos principa-

Del 20 de septiembre al 7 de octubre
C—mete Novelda por ta
solo 6 eurosE

rtn un OMence mediod’aO que dure la promoci—n,

N c;vﬁe]cha

les, por ejemplo, se en-

cuentran el cordero a la
brasa (en La Herradura),
arroz a banda (en El Pl
Casa Coca), fideut con
tropezones de rape, sepia
y gambas (en Beltrana) o
lenguado a la marinera (en
El Magdaleno).

Los mences se servirfn en
horario de comidas que

habitualmente tenga cada
establecmiento durante to-

dos los d’as de la semana

salvo los d'as especifica-
dos en el folleto que se ha
editado para la ocasi—n,
magn’fica ocasi—n dir'a-
mos.

Para mits infor-
maci—n no duden
en consultar con
la Tourist Info No-
velda.n

n

prestigioso Trofeo

contacto; Curr’culum vitae
(estudios, formaci—n y tra-
yectoria profesional); La re-
ceta en base a 4 raciones
con los ingredientes, escan-
dallo del plato y elaboraci—n
(imprescindible incluir al me-
nos una foto del plato termi-
nado a color, sin distintivo
de empresa) y DNI escanea-
do por las dos caras.

Una vez examinadas las re-
cetas por parte del comitZ
organizador, se procederf a
una selecci—n de un m¥ximo
de 5 finalistas. Los criterios
de preselecci—n serin: la
presencia del azafrfn en el
plato, la originalidad de
composici—n, de elabora-
ci—n, precisi—n del escanda-
llo y presentaci—n/claridad
de la documentaci—n apor-
tada. La decisi—n se comu-
nicarf a los seleccionados a
partir del 6 de octubre.

La final: el 18 de octubre

La final se desarrollarf en
las instalaciones de la Bode-

ga Heretat de Cesilia de No-

velda, el lunes 18 de octubre

de 2010.

La marca Carmencita pon-

drt a disposici—n de los fina-
listas distintos tipos de aza-

frn.

Federico Guajardo, ganador de la pasada edici—n, recogiendo el

Los finalistas aportarfn los

ingredientes necesarios pa-

ra elaborar sus recetas para
4 raciones as’ como los ele-

mentos (peque—o electrodo-

mZstico, vajilla, etc.) nece-
sarios para su elaboraci—n.
Toda elaboraci—n deberf re-
alizarse in situ, no se permi-
tirt ningoen alimento precoci-
nado o preparado con ante-

rioridad.

El Jurado estart compuesto

al menos por: los/as gana-

dores/as de la edici—n ante-
rior, un experto en azafrtn,
un/a cr'tico/a gastron—mi-
co/a oly periodista especia-

lizado, un representante cu-

linario por parte de la marca
Carmencita, un represen-
tante culinario por parte de

la Bodega Heretat de Cesi-

lia, y como Secretaria, la
TZcnica de turismo de No-
velda. Los premios y diplo-

mas serin entregados el
mismo lunes 18 de octubre

de 2010, durante una comi-

da ofrecida por el Ayunta-

miento de Novelda y con-

feccionada y servida por la
Bodega Heretat de Cesilia.n

Mis informaci—n:
Tourist Info Novelda
Tel. 965.60.92.28
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El confort y la calidad gastron—mica de

Costa Blanca aunados en la Gu’a Blac

| presidente de la Dipu-
taci—n de Alicante,Joa-
u'n Ripoll , present—,

durante un acto al que acu-

dieron representates del sec-

tor tur'stico y gastron—mico

de la provincia de Alicante, la

OGu’a Blanc, sabor y confort

a gastronom’a est?
Lunida, ahora mfs que

nunca, a la ciencia. Lo
demostraron recientemen-
te, en una intensa jornada,
los dos nuevos doctores
honoris causa por la Univer-
sidad PolitZcnica de Valen-
cia: el maestro pastelero
Francisco Torreblanca (Vi-
llena-1951) y el cinco veces
mejor cocinero del mundo,
Ferran Adri© (Hospitalet de
Llobregat-1962).
Con ganas, con sencillez,

Adri” y Torreblanca,
doctores honoris causa

se prestaron a una marato-
niana sesi—n que comenz—
a las 9.30 horas con una
rueda de prensay concluy—,
doce horas despuZs, con
una recepci—n, a las 21. Co-
mo actos centrales: la cere-
monia de investidura, por la
ma-ana, y las lecciones ma-
gistrales con estudiantes,
por la tarde. Todo, incluida
la comida en la ermita servi-
da por uno de los restauran-
tes universitarios, sin salir
del campus de Vera.n

or tercer a—0 conse-
Pcutivo, para celebrar

la entrada del verano
las asociaciones benZficas
de acci—n social de la Santa
Pola organizaron OLa Picae-
ta SolidariaO,con la genero-
sa colaboraci—n de difeen-
tes empresas y comercios.
Las asociaciones pusieron a
la venta, al precio de 1 euro,
una tapa (coca, montaditos,
empanadillas, etc..) y una
bebida, teniendo la convo-

Santa Pola da la bienvenida a
verano con OLa Picaeta Solidariz

blico.

Acudiendo a la carpa insta-

lada en la Glorieta, los asis-
tentes pod’an tomar un ten-

tempiZ anticrisis y, ademis,

colaborar con todas aque-

llas entidades que tienen
entre sus objetivos el favo-

recer y mejorar la vida de di-
ferentes colectivos.

Este a—0 se incorporaron a
esta iniciativa nuevas aso-
ciaciones hasta configurar
un grupo total de 8: ADIP-

SA, ACEM, Alzheimer, Ara
celia, ASARE, Fibromialgia,
Nuevo Horizonte y Amigos
del Senegal, contando con

la colaboraci—n de la Con-
cejal’a de Servicios Sociales
a travZs de la Oficina Muni-
cipal del Voluntariado.n

de la Costa Blanca 20100
que edita el Patronato Pro-
vincial de Turismo y que re-
coge una selecci—n de los
restaurantes y los hoteles de
mayor prestigio y calidad de
la provincia, incluyendo tam-
biZn, como novedad en esta
edici—n, barras gastron—mi-
cas y casas rurales.

La Gu'a Blanc recoge entre
sus casi 130 pfginas una cui-
dada selecci—n de 21 restau-
rantes, 14 hoteles, 3 barras
gastron—micas y 4 casas ru-
rales que pasan a formar par-
te de este club de calidad
gastron—mico alicantino. La
gu’a cuenta con imtgenes re-
presentativas de los platos y
los cocineros de los 42 esta-

blecimientos seleccionados

de toda la provincia de Ali-

cante.

De esta gua Opensada de
forma vanguardistaO se han
editado 7.500 ejemplares vy
15.000 de la versi—n de bolsi-
llo, que llegarfn al poeblico a
travZs de los establecimien-

tos miembros del Club de

Prestigio Blanc y los canales
de distribuci—n del Patronato
de Turismo de la Costa Blan-

ca.n

ste verano de 2010
comenz— de forma

a xquisita y refrescan-

en Pilar de la Horadada
con la celebraci—n de su
segunda edici—n de la Ru-
ta de la Tapa que, organi-
zada por la concejal’a de
Comercio del Ayuntamien-
to pilare—o, cont— con la
participaci—n de los 30 es-
tablecimientos restaurado-
res del tZrmino municipal
de esta localidad del litoral
sur de la Costa Blanca.
La Il Ruta de la Tapa de Pi-
lar de la Horadada tambiZn
tuvo un excelente a—adido
al celebrarse simulttnea-
mente la Ruta del C—ctel
participando en ella 13
pubs del municipio. Tanto
el precio de la bebida y la
tapa conjuntamente de
cualquiera de los estable-
cimientos participantes

Memorable Il Ruta de la Ta
la Horadada

Balance municipal
positivo

de Pilar de

pa

como del c—ctel fue de 2
euros por persona.

Tanto la Ruta de la Tapa
como la Ruta del C—ctel
pertenecen a un paquete

de medidas que las conce-

jal'as de Comercio, Fo-

mento y Empleo del Ayun-

tamiento de Pilar de la Ho-

radada han puesto en mar-

cha con los objetivos de

promocionar y dar a cono-

cer la variedad gastron—-
mica del municipio acer-

cindola a la gente, apoyar
al sector empresarial y
consolidar ambos eventos

para sucesivos a—0s.n
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Magn’fico prefmbulo a la Fira Gastron—mica de octubre

LOAIccedia homenajea al Putxero Valenci”

omo magn’fico pre-
fmbulo a la celebra-
ci—n de laXVI Fira

Gastr'nomica de LOAlcoedia,
se ha convocado el Ill Con-
curso de Putxero Valenci” i

Postres de Kaki de La Ribe-
ra, un especial homenaje a
la cocina tradicional valen-

ciana que hace la Fira y
donde pueden participar

los restauradores profesio-

nales de la Comunidad Va-
lenciana, que serfn admiti-

dos por orden de inscrip-

ci—n al ser las plazas limita-
das.

El concurso pretende difun-

dir entre el gran pceblico,
con la colaboraci—n de los
mis importantes profesio-

Fiesta y gastronom’a
en Segorbe

a capital del Alto Pa-
Llancia castellonense,

Segorbe, ya se estt
preparando una a—0 mis
para celebrar por todo lo al-
to sus Fiestas Patronales
Ddeclaradas de interZs tu-
r'stico nacional® que se lle-
varfn a cabo del 28 de
agosto al 5 de septiembre,
para a paso inmediato y del
6 al 12 de septiembre, llegar
el momento de la especta-
cular Entrada de Toros y
Caballos Dfiestas de interZs
tur'stico internacionalb,
gue, como ya es tradici—n
en los celtimos a—os, coinci-

dirf con una nueva edici—n
de la Feria del Jam—n vy del
Embutido Artesano, donde
aceites y vinos tambiZn,
tendrin su potentoso pro-
tagonismo.n

Mzs informaci—n:
Tourist Info Segorbe
Tel. 964.71.32.54.

Premios Di Vinos de Utiel-Requena.

entrega de los galardones.

de calidez se desarroll— la 3» edici—n de la galaedentrega de los premios
Di Vinos de Utiel-Requena en el Centro Polivalente de Utiel. El presidente
del Consejo Regulador de la DO Utiel-Requena, Vicente PZrez Mu-o0z y la
Directora General de comercializaci—n de la Consekr'a de Agricultura, Pes-
ca y Alimentaci—n,Marta Valsangiacomo  fueron los encargados de hacer

Todos los premiados mostraron su satisfacci—n por este reconocimiento por
medio del cual, el Consejo Regulador reconoce a personas, empresas y en-
tidades que aportan solidez y prestigio a la marca de vinos Utiel-Requena.
Entre los laureados de esta edici—n, bodegas Latorre Agrovin'cola, la Fies-
ta de la Vendimia de Requena, la Red de Centros CdT de la Comunidad Va-
lenciana y, entre otros, la periodista Silvia Soria .n

En un acto muy emotivo y plagado

nales de la restauraci—n va-
lenciana, un plato magn’fico
que a buen seguro sert
aceptado con gozo por to-
do el mundo -como ya su-
cediera en sus dos anterio-
res ediciones- que acuda a
esta majestuosa exhibici—n
gastron—mica, una aut—cto-
na y suculenta introducci—n
a la celebraci—n, del 8 al 12

de ese mismo mes de octu-

bre, de la Fira Gastron—mica

de LOAlccediagl mfs com-
pleto escaparate de los pro-
ductos agroalimentarios de
calidad de la Comunidad
Valenciana.n

+ info, bases y consultas:
Tel. 639.386.792 (LIu’'s Ribera)
www.firagastronomica.com

Cursos en el CdT de DZni

as flamantes nuenas
Linstalaciones del CdT

de DZnia acojertn, tras
las vacaciones de verano,
unos nuevos atractivos cur-
sos de Oformaci—n conti-
nceaO, dirigidos a los profe-
sionales del sector, de los
cuales destacamos los si-
guientes:
u Olntroducci—n y cata de
cerveza artesanalO dirigido
por Gonzalo Abia D’az , ge-
rente de Tyris, Cerveza Arte-
sanal de Valencia: 27 de
septiembre.
u OGuisos marineros de la
Marina AltaO, porPepita Sa-
lort Cabot , del estaurante
dianense Fernando: 28 y 29
de septiembre.
u Olniciaci—n a la cultura
enol—gicaO: 4 y 5 de octubre.
u OCaocineros del arco medi-
terrtneoO dirigido por Ale-
jandro Sfnchez Ruiz , ge-
rente y chef del restaurante
Alejandro de Roquetas de
Mar (Almer'a): 13 de oct.

u Olniciaci—n a la SumilleraO:

18 y 19 de octubre.

u OCocina a la brasa: pesca-
dos, carnes y verdurasO,
curso impartido por Tomis

Menchaca Santorcuato |, je-

fe de parrilla del Hotel Res-

taurante Noguera de DZnia:
del 19 al 21 de octubre.

u OSumillera avanzadaO: 25

y 26 de de octubre.

Desempleados

Asimismo, se han convoca-

do los cursos de Oformaci—n
ocupacionalO dirigidos a ma-

yores de 16 a—o0s en situa-

ci—n laboral de desempleo,
con Graduado Escolar, ESO,

Bachillerato o similar, y que

se impartirtn a lo largo del

segundo semestre de 2010

y primero del 2011. Entre

ellos, los siguientes:

u Servicios de Bar, Cafeter'a

y Restaurante: del 20 de

septiembre al 31 de mayo.

Prueba de selecci—n: 16 de
septiembre.

u Cocina: del 4 de octubre

al 6 de mayo. Prueba de se-

lecci—n: 28 septiembre.

u Operaciones bitsicas de

cocina: del 4 de octubre al 7

de junio. Prueba de selec-

ci—n: 29 septiembren

+info:
www.xarxadecentresdeturisme.com

l1a

D
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Cooperativa San Crist—bal de Ca—ada

La Casa del Acelte

| olivar es un cultivo que estt

Entre nosotros desde hace
nos 5.000 a—os. Primero como

ungYento y para iluminaci—n, y mis
tarde como alimento, ha sido un fr-
bol apreciado por los antiguos y que,
junto con la vid y el cereal, ha cons-
tituido la base de la agricultura medi-
terrfnea.
El origen de Ca-ada es, sin duda,
agr'cola, siendo los cultivos tradicio-
nales el olivo, la vid, el cereal y los
frutales, que se intercalan confor-
mando un caracter'stico paisaje de
cultivo en terrazas, de alto valor en
biodiversidad, y que sigue siendo la
base de la econom’a de muchas fa-
milias.
La Cooperativa San Crist—bal de Ca-
—ada elabora sus aceites a partir de
las aceitunas cultivadas en las mon-
ta—as del Vinalop—, cerca del Medite-
rrtneo, en campos rodeados de al-
mendros, vi-edos y frutales.
Los or'genes de la Cooperativa San
Crist—bal de Ca—ada se remontan a
1956 vy, en la actualidad, cuenta con
unos 350 socios que cultivan cerca
de 2.000 hectfreas de olivar, siendo
la variedad Rojal de Ca—ada, tambiZn
conocida como Grosal, la predomi-
nante por su adaptaci—n a nuestra
climatolog’a y suelo.
En la zona tambiZn se cultivan otras
variedades: Villalonga, Picual, Chan-
glot, Cornicabra, ArbequinakE cada
una de ellas con sus caracter’sticas
de sabor y aroma. De la adecuada
combinaci—n de estas variedades se
obtienen sus excelentes aceites.

Las marcas

Tanto el aceite virgen extra Sierra So-
lana como el aceite virgen extra eco-
l—gicoBaldona son 100% zumo de
aceituna, y contienen toda la esencia
y el carfcter de la naturaleza medite-
rrinea.

Su sabor, agradablemente amargo,
es una garant'a de su alto contenido
en polifenoles y antioxidantes. Estas
sustancias retardan el envejecimien-

to celular y contribuyen a evitar en-
fermedades neurodegenerativas co-
mo el Alzheimer.

La trayectoria de San Crist—bal C.V.
la ha llevado a ganar diversos pre-
mios por la calidad de sus productos
y por su gesti—n cooperativa.

Entre los premios destacan el tercer
premio concedido por la Conselleria
de Agricultura a la Mejor Cooperativa
Agraria, en abril de 2003; el premio
especial Ciudad de Utiel al mejor
aceite de oliva ecol—gico de la Comu-
nidad Valenciana, en 2007; y la me-
dalla de plata del Consell Valenci™ de
Cultura, por la aportaci—n a la tradi-
ci—n valenciana del aceite de oliva y
al mantenimiento de la cultura del oli-
var.

El museo

El museo de La Casa del Aceite, si-
tuado en la almazara de la Coopera-
tiva San Crist—bal, en la localidad de
Ca—ada, tiene por objetivo mostrar la
ancestral cultura del aceite de oliva y,
a la vez, divulgar sus beneficios para
la salud.

Para ello cuenta con elementos de
una almazara tradicional (molino de
piedras, prensa y piletas de decanta-
ci—n), distintos utensilios relaciona-
dos con el olivo y el aceite, maquetas
de almazaras antiguas con su corres-
pondiente explicaci—n y paneles di-
vulgativos con informaci—n sobre sa-
lud, tipos de aceite, dieta mediterrt-
nea, proceso de elaboraci—n del
aceite, etc.

En el museo hay un gran ventanal
desde el que se ve la sala de mtqui-
nas de la actual almazara, de modo
que los visitantes tienen la oportuni-
dad de conocer de primera mano el
proceso de elaboraci—n del aceite e
incluso de probar el aceite tal como
sale de la mfquina.

La Casa del Aceite cuenta con mate-
rial did¥ctico adaptado a las diferen-
tes etapas de escolarizaci—n (infantil,

primaria 1Y2-3Y4, primaria 4Y2-6Y4 y se

cundaria). Este material, muy com-

pleto, puede utilizarse para reforzar
en el aula los conocimientos adquiri-

dos en la visita.

Ademis de visitar las instalaciones
de la almazara y museo, los visitan-
tes pueden ver un v'deo didictico en

el que se muestra todo el proceso del

cultivo del olivo y de la elaboraci—n
del aceite.n

San Crist—bal
Cooperativa Valenciana
C/ Biar, s/n

03409 Ca—ada (Alicante)
Tel. 965.82.00.79.
www.lacasadelaceite.es

La salud y el aceite

Remedios naturales

Estre—imiento: una cucharada
sopera de aceite de oliva virgen

en ayunas.

Hipertensi—n: infusi—n de 40
gramos de hojas de olivo por li-

tro de agua.

Artrosis: mezclar 80 gramos de

flores de manzanilla con medio

litro de aceite de oliva virgen y

dejar macerar al sol durante 15

d’as. Filtrar y aplicar con un ma-

saje.

Heridas: el aceite de oliva es un

gran cicatrizante, y mis si se de-

ja en maceraci—n con flores de
romero.

Resaca: tomar un gazpacho de

tomate, pepino, cebolla y aceite

de oliva virgen.

Ptgina elaborada en colaboraci—n con la Diputaci—n Provincial de Alicante
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Los vinos de la Vall de Xal—,
un atractivo tur’'stico de excelente calidad

las virtudes de los caldos ela-

ASorados por la Bodega Coo-
erativa de Xal— debe este

pueblo alicantino de La Marina Alta
buena parte de su renombre por tie-
rras valencianas e incluso mis allf
de sus lindes. Renombre plena-
mente justificado pues no en vano
se trata de unos vinos de perfil eno-
|—gico bien diferenciado en aten-
ci—n a sus nobles caracter’sticas or-
ganolZpticas, a su vez emanantes
de la conjunci—n de las bases eco-
|—qgicas favorables (suelos arcillosos
y calizos, soleamiento y humedad
adecuados) con la intervenci—n hu-
mana (selecci—n varietal) y cuidado-
sas atenciones culturales, todo ello
sin olvidar la singular trayectoria vi-
n'cola que, por mZritos propios, se
inscribe en nuestra Historia con
maycesculas.
Su distinguida y cuidada produc-
ci—n conseguida con la compagina-
ci—n de la experiencia artesanal,
atesorada durante siglos y los mis
avanzados medios tZcnicos, hace
de la Cooperativa Valenciana Virgen
Pobre de Xal— una Bodega emble-
mitica en vinos y licores (mistela
blanca, tinta y vermouth) de alta ca-
lidad.
En concreto, su gama de vinos OVall
de Xal—QOnuy someramente y solo
a t'tulo informativo -el probarlos y el
conocerlos es lo realmente gratifi-
cante-, son los siguientes:
El Blanco: Variedad moscatel. De
color amarillo, denso, transparente.
Vivo y con matices oro, tiene un olor
aroma intenso, ctlido, perfumado,
con presencia del carfcter varietal.

El gusto es largo, persistente y sua-
ve. Sus valores se ven acentuados
con una temperatura —ptima en el
servicio, recomendindose 7% C.
oltimos blancos a—adidos y que no
pod’amos pasar, por supuesto, por
alto: Bah’a DZniay Bah'a de DZnia
dole.

El Rosado: Variedad garnacha. Su
color es rosado frambuesa con to-
nos rojos, alegre y limpio, con pe-
culiar olor penetrante, con persis-
tencia sutil y con recuerdos varieta-
les. Su gusto es fresco, redondo,
aterciopelado. Largo postgusto y
con sensaciones frutales. Reciente-
mente se ha a—adido a los produc-
tos de la bodega el magn’fico rosa-
do OMalvarosaO.

El Tinto: El tinto OVall de Xal—t&ne
un color rojo ciruela, completo en lo
referente a copa, con elegantes ma-
tices propios de un paso por

tiva Virgen Pobre: los crianzas Cas-
tell dOAixay Duquesa de la Vall,y el
tinto joven Serra de Bernia.

El Mistela Moscatel: De color oro
ptlido, con expresi—n brillante y vi-
vaz, tqgil y alegre, y atractivo olor a
uva madura, fragante y limpio, muy
sutil y en absoluto pesado. De gus-
to exquisito, perfecto equilibrio en
sus componentes bfsicos. Fragan-
te pleno de aromas a miel y pasa de
moscatel.

AHan probado el Mistela Vall de Xa-
— Moscatel Calabaz& Otro regalo
para el paladarE

El Mistela tinta-Gir—: Rojo cereza
madura y brillante. Fragante pleno
de aromas a pasas y frutos secos.
Fresco y agradable, equilibrado al
paladar y nada empalagoso. Se re-
comienda servir a una temperatura
de 5/10%C.

Menci—n especial: Vall de Xal—
Gran Reserva, Se dice que el Rey
Sol (Luis XIV) de Francia, desayuna-
ba acompa—ando una copa de esta
saludable OelixirO natural.

Sus instalaciones se encuentran en
Xal—, situadas a la salida de la villa
en direcci—n a Alcalali, en el cora-
z—n del siempre fascinante Vall de
Pop. Estamos a 6 Km de la AP7 y
de la Nacional 332 a su paso por
Benissa y a menos de 30 minutos
de los centros tur'sticos de la co-
marca: DZnia, Xabia, y Calpe.

Mizs informaci—n/visitas:
Bodega Cooperativa Virgen Pobre.
Tel. 966.480.034.

roble. Su olor es personal,
muy intenso y no sofocante, a
frutas maduras y fina nariz. El
gusto de este tino es ligero,
equilibrado, con buen extrac-
to, amplio, adecuado perfil,
personal, valiente con mati-
ces tradicionales recordando
sus ancestros.

Nuevos Zxitos de la Coopera-
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INSTITUCIONES PATROCINADORAS: ENTIDADES COLABORADORAS:

* CONSELLEREA DE AGRICULTURA, * PATRONATO COSTA BLANCA

PESCA Y ALIMENTACIIN
* DIPUTACIIN DE ALICANTE

* AYUNTAMIENTO DE ALICANTE

* ASECAAsociaci—n de Sumilleres y En—filos Ciudad d@ta)ic

* APEHAAsociaci—n provincial de Empresarios de Hosleler'a

* HOSBE@sociaci—n Empresarial Hostelera de Benidormay@esta Blanca)

* AEHTAsociaci—n de Empresarios de Hostelera de EjargvComarca)

* CEDMAC'rculo de Empresarios de Denia)

* FASC\rederaci—n de Asociaciones de Sumilleres de la Comunidad Valenciana)



la noche, en los jardines del MARQ de Alicante, sert otro de esos grandes momer
tra de esas grandes fechas, a recordar en la historia del Consejo Regulador de la Di
minaci—n de Origen Vinos Alicante, al saldarse esta brillante fiesta del vino de calidad de la
llor terreta del mon, con un grand’simo Zxito de participaci—n de poeblico y de opiniones po:
vas ante el acierto y la consolidaci—n de este etonl vitivin’cola. Una ocasi—n cenica de vel
juntas a todas las bodegas de la Denominaci—n de Origen con todos sus vinos. Y as’ pode
nocer, degustar y admirar el trabajo realizado en estos a—os, constatfndose, d'a a d'a, la ime
de calidad que estos vinos han alcanzado en lasasttiempos.

En definitiva, un evento abierto a todos, con la participaci—n de todos, con la colaboraci—
las instituciones mis importantes de la provin@an gastronom’a, con la ciudad de Alicante
oliendo acen a Hogueras y con ese marco especidMuslo, disfrutando todos con la cultura
del Vino OAlicanteO.

I a cuarta edici—n de OEI Verano y los Vinos AlicanteO celebrada el lunes 28 de junic

Aquella noche de verano de 2010 Galardones y reconocimientos

Mis de un millar de asistentes en total de tokEl Presidente del CRDO Vinos Alicante, Franc
dos los sectores implicados, 26 bodegas pantie Amor—s estuvo acompa—ado por la Consel
cipantes, la marca de calidad OEmbutido de Ri-de Agricultura, Pesca y Alimentaci—n, Mau
nosoQ, el Consejo Regulador de bebidas espira Hernindez, la Directora General de Come
tuosas de la Monta—a de Alicante, as’ comaalizaci—n, Marta Valsangiacomo y el Diputac
restauradores, sumilleres, aficionados al mundo

de vino y periodistas gastron—micos, se reut
ron para la promoci—n y defensa de la gr
cultura vitivin’cola de Alicante, en la templad:
tarde-noche de ese lunes de junio en los jarc
nes del MARQ, abriZndose por la puerta grar
-con sus vinos- el verano en la Costa Blanca




Provincial, Juan Rosell—. En este acto se enffi@bor alicantino

garon tambiZn los premios del Concurso PrBurante la noche se pudieron catar mis de 12(
vincial de Sumiller’a que patrocinaba la institureferencias de vinos en donde destacaban nue
ci—n provincial y estaba organizado por ASB@A a—adas, algunos vinos en primicia, nueva
(Asociaci—n de Sumilleres y En—filos Ciudaprelgentaciones, e incluso dos nuevas bodege
Alicante) y con la colaboraci—n de El Corte Ineorporadas recientemente a la Denominaci—
glZs Alicante. de Origen gque queda confirmada como una de
El ganador result— ser Rafael Reyes, de La ls&mis |—venes y dinfmicas del Mediterrtnec
sia de Chencho de Elche, quien representart a

Alicante en la final de San Sebastifn en sep-

tiembre. El concurso fue ademis un importa®Pocas zonas vin'colas pueden presentar un
te aliciente durante el d'a y reuni— a lo mis deagaje hist—rico como Alicante y, al mismo
lecto de los profesionales de la zona. En estempo, ser una referencia moderna en el gust
sentido, el Presidente del CRDO Vinos Alicargetual del consumidor de vinos, que es la vez
Francisco Amor—s, tambiZn quiso reconocecasmopolita (global) e identitario (local).
triunfo de Andrea Alonso, recientemente elegiRocas veces especie y territorio han dado frutc
da ONariz de Oro 20100 y gran defensora dedosexcelente como los Vinos de AlicanteO
vinos alicantinos. Andrea recibi— un trofeo con-

memorativo del CRDO Vinos Alicante. (Joan Mart’, cr'tico gastron—mico)
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ALEJANDRO PfRHEi#ievas a—adas.

BODEGAS PARCEMN3dbernet crianza.
BODEGAS Y VI,EDOS EL SEQujevas a—adas.
VINS DEL COMTARuevas a—adas.

BODEGAS FRANCISCO GiMBBoca Negra monastrell dulceO, OSerrata
MoscatelO, Nueva presentaci—n Fondill—n OQuo VadisO.

AGROCASTELLDFinca Collado blanco 20090 y OFinca Collado tinto 20070

SALVADOR POVEDAevas a—adas 20009.

COOP. LA ALGUENYADNos ecol—qgicos.

BOCOPANueva presentaci—n del Marina Espumante 2009.

SANTA CATALINA DEL MA, cMueva imagen de la bodega.
BERNABf NAVARRfuevas a—adas.

SIERRA SALINASMo blanco® y OMo RosadoO.

GUTIfRREZ DE LA VE@K#eva a—ada de OCasta DivaO

BODEGA LAS VIRTUDES DE VILLENA.

BODEGAS MENDOZ®Moscatel Mendoza 20070 y OCabernet 20060.
MURVIEDR@Travitana 20070 y OCueva del Perd—n 20090.

LA BODEGA DE PINOSEEI Vergel Rosado 20090,

A&M NAVARROOTerra NaturaO nueva presentaci—n.

BODEGAS XAL©®RIiu RauO, OSerra de BerniaO, ODuquesa de la VallO.
BODEGAS HERETAT DE CESlIdAsilia 20090 mad & Serioud.
BODEGAS JUAN PORSELLANESull—O.

PRIMITIVO QUILESueva a—adas de tintos.

VICENTE GAND&~ieva gama OPuerto de AlicanteO.
VINESSENS)SeinO tinto y OVinessens chardonnayO.

BODEGAS VIVANZAVivanza BlancoO y OVivanza RosadoO.
CONSEJO REGULADOR BEBIDAS ESPIRITUOSAS DE ALICANTE.

MARCA DE CALIDAD PRODUCTOS DE PINOSO: EMBUTIDOS Y PERUSAS.

Ptginas elaboradas en colaboraci—n con la Diputaci— n Provincial de Alicante



Un verano de Jazz & Vino DO Alicante junto al m

| Campello, Altea y De-
Enia, tres poblaciones de

a Costa Blanca que,
ademis de su atractivo tur’s-
tico, se caracterizan por su
oferta cultural durante todo el
a—o0, vuelven a acoger ese
delicattesen musical que de-
nominado Summerjazz, co-
menz— en julio para concluir
en agosto y que tiene como

sede tres migicos escena-
rios como lo son Villa Marco (El

Campello), Villa Gadea (Altea) y To-
rrecremada (DZnia).

En todas las actuaciones, los asis-

tentes pueden disfrutar de una co-

pa de vino gracias a la colaboraci—n
del Consejo Regulador Denomina-

ci—n de Origen Vinos de Alicante

con las bodegas de BOCOPA, Sal-
vador Poveda y Finca Collado.

Segoen palabras de los organizado-
res: OSummerJazz apuesta por los

vinos de Alicante. El excelente tra-
bajo realizado por la DO Vinos Ali-
cante ha permitido conseguir un
posicionamiento entre lo mis alto

agn’fico taller de maridaje
M el que se vivi— en el Aula

dOestudis i Audivisual de la
OMAC de Callosa dOEn Sari”, con
motivo de la celebraci—n de lalll
Mostra de Vi i Sensacions.
Con el cartel de Ono hay billetesO
se iniciaba el taller y eran varios los
magn’ficos profesionales para lle-
varlo a cabo. Por un lado, se con-
t— con la presencia del sumillerMi-
guel Angel Garri , segundo clasifi-
cado en el Concurso de Sumillers
de la Comunidad Valenciana, tam-
biZn con Omar Amor—s, inspector
de Calidad del C.R.D.O de Vinos
de Alicante y con los directores de
Comunicaci—n y Exportaciones de

Exquisita cata-maridaje con vino
DO Alicante

Salazones Serrano de Elda, Rafa
Guerrero y Javier Serrano .
Arrac— el taller con una breve in-
troducci—n del sumiller sobre el
concepto de cata, la percepci—n
de sentidos en lengua y olfato, as’
como unas recomendaciones a la
hora de hacer el maridaje en boca.
Los vinos que se maridaron fueron
dos blancos de bodegas Francis-
co G—mez de Villena y Enrique
Mendoza respectivamente, un in-
teresante vino ecol—gico de Benis-
sa, dos tintos j—ven y crianza de la
zona del Ma—an y Pinoso, un mag-
n'fico fondillon, el Tesoro de Ville-
na, y para finalizar, la que result—|
una de las sorpresas: La excelen-
te mistela de Vins del Comtat Cris-
talali que los participantes en el ta-
ller pudieron comprobar que en su
aroma primario, evoca claramente
al n’spero. Si los vinos fueron de
un gran nivel, los productos y sa-
lazones de la firma Eldense Serra-
no que se pudieron degustar para
el maridaje no se quedaron
atrfs.n

S

del panorama nacional que podre-
mos disfrutar cada noche en Sum-
merJazzO.

Y esas maravillosas y cautivadoras
noches tendrfn como no menos
perfecta banda sonora a The Big
Jamboree (31 julio, Villa Gadea; 1
agosto, Torrecremada) y Tracey
Reid Quartet (6 agosto, Villa Marco;
8 agosto, Torrecreamada).n

Mis informaci—n:
www.summerjazz.es

Nuevo galard—
para el OMarin
EspumanteQ

i en nuestro anterior en-
Scuentro taulero dfbamos

la excelente noticia del Zxi-
to cosechado del OMarina Espu-
manteOde Bocopa, en el compe-
titivo certamen OChallenge Inter-
nacional du VinOde Par’s, donde
este espumoso DO Vinos Alican-
te obtuvo Medalla de Plata, aho-
ra se ratifican sus cualidades y
poder’o vitivin’cola con la obten-
ci—n del Manojo de Plata logrado
en el concurso referencia para
las Bodegas Cooperativas, el ce-
lebrado en la localidad de Torde-
sillas con su Xlll Concurso Na
cional OPemios ManojoO.
Enhorabuena, una vez mis, a
Bocopa y por lo tanto a los vinos
de calidad alicantinos. n

A
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o8 ROSIPRODUCTOS ALICANDISIGS

LOS PRODUCTOS ALICANDISIGS

En los centros de El Corte InglZs de Alicante y Etchiacampa-a
OProductos alicantinos, sabores con otra brisa®

La Diputaci—n promociona los productos
gastron—micos de calidad de la provincia

a Diputaci—n de Alicante ha
Lpuesto en marcha, por segun-

do a—o consecutivo, una cam-
pa—a para promocionar los produc-
tos gastron—micos de calidad de la
provincia en los centros comercia-
les de El Corte InglZs de la ciudad
de Alicante, que tambiZn se des-
arrollart, por primera vez, en el cen-
tro Hipercor de Elche.
El Zxito obtenido en la pasada edi-
ci—n, que super— todas las expecta-
tivas previstas Btuvo una duraci—n
de 83 d’'as, dos meses mis que lo
previsto inicialmente y se activaron
1.100 referencias de productos de
alimentaci—n que, por su calidad,
optaron a ser proveedores del cen-
tro a nivel nacional - ha llevado a la
instituci—n provincial a repetir esta
iniciativa, que fue inaugurada en el
centro de Maisonnave por el presi-
dente de la instituci—n provincial,
Joaqu’n Ripoll , y el director de la
zona de Alicante y Murcia de El Cor-
te InglZs, Juan Antonio Maseda .
La campa—a OProductos alicantinos,
sabores con otra brisaO pretende
potenciar la promoci—n y venta de
estos productos, que se podrin ad-
quirir en los supermercados de El
Corte InglZs de la Avenida Maison-
nave y del Paseo Federico Soto, en
Alicante, as’ como en el Centro Co-
mercial Ciudad de Elche y, en algu-

nos casos y en funci—n de la calidad
del producto, en OEI Sal—n del Gour-
metO.

M3s de 80 empresas

Ripoll destac—, durante la inaugura-
ci—n de la muestra, la importancia
de Oestar en el escaparate donde
tantos y tantos clientes vienen a
abastecerse de sus productos vy,
ademts, estar en estas fechas don-
de vienen muchas personas de fue-
ra significa tener pricticamente un
doble escaparate; para los alicanti-
nos, por un lado, y para los turistas
gue estfn con nosotros y que tam-
biZn consideramos alicantinosO.
OLos productos de esta campa—a
son nuestros, lo que les da un valor
a—adido y, ademis, son excelentes y
de calidad, y por eso podemos ha-
cer estas exposiciones y tomar es-
tas iniciativasOyesalt— el Presidente,
quien a—adi— que los productos ali-
cantinos Ocolaboran en algo funda-
mental como es la promoci—n tur’s-
tica de nuestra tierra y en estos
tiempos de crisis estoy convencido
de que el turismo va a ser el amorti-
guador de la pZrdida de empleo en
nuestra provincia, incluso el genera-
dor de empleoO.

Esta iniciativa, fijada hasta el 25 de
julio, con posibilidad de prolongarse
en el tiempo, como ya sucediera el

a—o0 pasado, se ha visto reforzada
con otras actividades complemen-

tarias como jornadas gastron—mi-
cas y catas de vino y aceite.

Los sectores alimenticios represen-
tados, que incluyen cerca de 1.100
referencias de productos y 81 em-

presas, son pescados y mariscos
frescos, agricultura (n’speros, cere-
zas, uva, frutas y verduras), embuti-
dos, quesos y salazones, aceites y
especias, conservas y arroces, re-
poster’a y panader’a industrial y ar-
tesana, turrones, chocolate, bom-

bones y helados, vinos y licores.n
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Aqu’ los sumilleres de la Costa Blanca

Los sumilleres tambiZn nos divertimos

2 Nacho Coter—n (Pte. Aspa - www.elsumiller.com)

doraO del Anuario de Vinos de Ali-

cante 2011, que tengo el honor de
dirigir, a veces es bueno relajarse y
sencillamente disfrutar de una copa, o
dos, de vino.
Y esto es lo que hicimos en la Cena
Anual de verano que organizamos AS-
PA en el restaurante LOAuberge de
France. Pero, dejadme que os intro-
duzca en algo del trabajo realizado a
d'a de hoy para el Anuario. Seguro
que algunas sugerencias 0s resultan
oetiles.

Inmersos en la dinfmica Odepreda-

Mi colega Enrique Garc’a Albelda vy
el firmante de esta secci—n, estamos
OpatetndonosO 2 y 3 bodegas diarias,
catando todo, inclusive de barrica y
pr—ximos vinos y proyectos. Intentan-
do adelantarnos al futuro.

Ayer, por poner un ejemplo cercano,
catamos todo, lo no comercializado
tambiZn, de la Bodega de Pinoso.
DespuZs de 2 horas, nos dirigimos a
catar con Rafa Poveda en Bodegas
Salvador Poveda, aqu’ con la ayuda
de Antonio PZrez Marcos . Seis horas
de disfrutar, hablar, compartirE

El futuro y el presente. El Borrasca que
saldrf, 2005, pipeteado de barrica.
Muy bueno. Un monastrell, syrah, ca-
bernet, magn’fico, sin nombre acen, re-
alizado por Prats y su en—logo de la
bodega bordelesa de Cos dOEstournel,
para el proyecto conjunto P & P de vi-
nos de calidad.

Y despuZs de la comida maridaje, a la
Sacrist'a. No a rezar por nuestros pe-
cados, sino a catar fondillones. Desde
su m’tico Sacrist'a hasta el 1930. El
50, el 64, 70, 80E Incluso Rafa Pove -
da tuvo la deferencia de abrir un tonel
lacrado para que comprobframos jun-
tos la evoluci—n del vino que conte
n'akE Un lujo.

Estas aventuras las repetimos en He-
retat de Cecilia, con catas verticales
(distintas a—adas de un mismo vino)
con su en—logo Sebastitn Boudon .

La comida, con el alma mater de la ca-
sa, D. Joaqu’'n Arias , del nivel que os
podZis imaginar. Mi amigo Joaqu’n es
la inteligencia, la experiencia y el tra-
bajo; con sus mis de 80 a-itos nos
tumba a cualquiera. Sin olvidar la sala
de la mano de David Blanco .

O descubrimientos que dartn que ha-
blar. Sierra de Cabreras. 2.500 bote-
llas saldrtn al mercado. Vivanza, vaya
inversi—n, Sierra Salinas, otro lujazo
catar y compartir gazpacho yeclano
con Ram—n Casta—oE. Y tantas y
tantas bodegas. Alejandro, El Ma—1n,
Xalo, San Vicente Ferrer, Terra Natura
del futurible Antonio Miguel NavarroE
Y las que nos quedanE

Pero, dejadme que vuelva a nuestra
cena. Bruno Decouty nos prepar— un
aperitivo en su jard’n de lo mis agra-
dable. A base de un jam—n de estu
penda factura, de cerdos OsalvajesO
hoengaros, Mangalica, elaborados, los
jamones y lomos, en Segovia por
Monte Nevado..

mat y los magnun de Pinot Noir rosa-
do. El MillesimZ de JuvZ & Camps,
Freixenet y los dos Mont Ferrand, nos
hicieron disfrutar de verdad.

Y una primicia. Un tinto de Pinot Noir,
Abad’a el Poblet, de abad’a de ver-
dad, reciente adquisici—n del grupo
Codornice, puso un broche final magn’-
fico. Este Conca del Barbert, con
equilibrio, fruta y recorrido darf que
hablar.

Gracias a Codornice, Freixenet, Prime-
ras Marcas, Antonio y sus Mont Fe-
rrand, a Ivorra 'y EE. Por supuesto al
trabajo bien hecho de Juan Gallego y
el Auberge.

Terminada la cena, hubo un divertido
pique a ver quien hac’a mejor los gin
t—nics. Por supuesto, fueron los m'-
osE ja, ja. Casto Copete (Nou Mano-
I'n), Juan Gallego (LOAuberge de Fran-
ce), Joaqu'n Grau (Campe—n del
Mundo de cocteler'a), Pepe Guerrero
(Nou Palas), Juanfran Garber (Els
Bessons), todos metiendo mano a un
enorme guerid—n, con ocho o diez gi-
nebras Premium, una selecci—n de ca-
si todas las t—nicas y algunos whis-
quies de gama alta (todo detalle de los
fondos de ASPA), nos hicieron pasar
una noche magn’fica.n

Nota: No dig#is nada, pero tienen un
mence por 18e en este restaurante de
los que merecen la pena.

Su magn’fico foie gras al
oporto. PatZ de Campagne,
volovanes de caza, bu—uelos
de gambas, calamar romana
o quiche Loraine, dieron paso
a una excelente carne de va-
cuno, mifs de 5 a—os, a la bra-
sa, para terminar con una se-
lecci—n de quesos, un Gouda
curado estaba de OmuerteO,
que nos prepar— personal-
mente lvorra in situ.

Y el leiv motiv. Jugar con los

cavas. Codornice con sus Rai-

Bodegas Heradat de Cesilia
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¥ Duelo: ceremonia de re-

¥ Erudici—n: el tipo de es-

¥ Experiencia: es el peine

¥ Fcil: d’'cese de la mujer

¥ Fe: creer sin evidencia,

Picaetes

conciliaci—n entre dos
enemigos.

Ego'sta: una persona
con mal gusto, que es-
tt mis interesada en ZI
mismo que en mi.
Elector: persona que
disfruta del sagrado pri-
vilegio de votar por una
persona que fue elegi-
da por otra.

tupidez caracter’stico
de las personas estu-
diosas.

Estad’stico: persona
que si tiene su cabeza
en el horno y sus pies
en el hielo, puede ase-
gurar que en promedio
se encuentra bien.
fxito: el cenico pecado
imperdonable en un se-
mejante.

gque nos da la vida
cuando perdemos el
cabello.

gue tiene la moral se-
xual de un hombre.

en algo que dijo alguien
sin conocimiento, sobre
cosas sin fundamentos.
Felicidad: agradable
sensaci—n que surge de
la observaci—n de Id
desgracia ajena.
Fidelidad: cualidad de
poder ser traicionado.
Filosof'a: camino de
muchos ramales que
conduce a ninguna par-
te de la nada.

Fil—sofo: una persona
ciega en una habitaci—n
a oscuras que busca un
sombrero negro que no
existe.

Playa, monta—a yE

ordenador

Gastronom’a en Alicante
Turismo: La secci—n gastro-
n—mica del portal del Patro-
nato Municipal de Turismo
de Alicante aproxima al na-
vegante a las especialida-
des de la Costa Blanca.
Gracias a una selecci—n de
recetas se pueden ver pla-
tos emblemiticos de la co-
cina de la ciudad, como el
caldero marinero de Tabar-
ca, la olleta alicantina o los
salazones, indispensables
en la cultura gastron—mica
local. Un interesante punto
a favor de la pfgina se en-
cuentra en la inserci—n de
v'deos en los que prestigio-
S0S cocineros elaboran sus
mejores recetas.
www.alicanteturismo.com

Gu’a de restauran-
tes de la provincia
de Valencia: Con
acceso desde la
pigina oficial del

Patronato de Turis-
mo de la Provincia de Valen-
cia, esta secci—n posibilita
al usuario descubrir la ofer-
ta gastron—mica de los des-
tinos tur’'sticos de la provin-
cia de Valencia. El apartado
est} configurado a modo de
gu'a con la informaci—n vy
datos de los establecimien-
tos, destacando los celtimos
incorporados. Existe un
buscador de restaurantes
por municipio y segaen sus
caracter’sticas.
www.valenciaterraimar.org/i
nfo_restaurantes.html

Segorbe Nostrum, artesa-
n'a gastron—mica: Esta pi-
gina, publicada en castella-
no, valenciano e inglZs,
ofrece informaci—n sobre la
tradici—n hist—rica y gastro-
n—mica de Segorbe, la coo-
perativa y sus productos
(aceite de oliva virgen extra
de la Sierra de Espaditn, vi-
nagre, oliva serrana Espa-
din, miel del parque natural
de la Sierra de Espadin y
mermeladas artesanales y
naturales).
www.segorbenostrum.com

Ingredientes 4 personas

25 cl (1/3 de botella) de vi-
no rosado OCesiliaO; 400 gr.
de arroz; 200 gr. de salm—n
sin espinas; 1 cabeza de
salm—n; 250 gr. de morra-
lla; 1 garba de ajos tiernos;
250 gr. de setas; 1 —ora; 1
tomate maduro; 3 cabezas
de ajos secos; 6 cucharitas
de aceite; 2 papelitos de
azafrtn; sal a gusto.

Elaboraci—n

Sofre’r en 3 cucharadas de
aceite las cabezas de ajo
partidas por la mitad con la
pulpa del tomate rallado
durante unos 5 minutos.
A-adir despuZs la piel del
tomate, la —ora, la morralla
y la cabeza del salm—n. Se
rehoga durante otros 5 mi-
nutos, se pone a hervir du-
rante 20 minutos con unos

La Receta Taulera

2 litros de agua y se cuela
en recipiente aparte.

Rehogar las setas y los
ajos tiernos con la otra mi-
tad del aceite, a—adir el vi-
no rosado y dejar hervir du-
rante 5 minutos. Agregar el
caldo colado y esparcir el
arroz (100 gr. por persona)

Arroz Cesilia (meloso) de vino rosado con salm—

dejtndolo hervir durante 10
minutos. A—adir ahora el lo-
mo del salm—n por encima
sin remover y dejar hervir
10 minutos mis. Dejar 3
minutos en reposo antes
de servir.
Jesces Mu—oz
Restaurante Maestral

AHasta octubre, taulergs!
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